Flockentorte (aus Brandteig)
mit Quitte

Torte
n findet man ja eher selten hier, denn eigentlich liegen sie
mir nicht sonderlich und ich stehe auch mehr auf einfachere,
bodenstandige Kuchen oder Gebacke. Aber ab und zu mag ich ein
Stuck feine Torte auch sehr gerne.

Neulich waren wir im Blumencafé in Freiburg und haben dort
eine Flockentorte mit Rum-Sahne-Creme genossen. Die Boden
waren aus Brandteig, so etwas kannte ich bisher gar nicht bei
Torten. Die Idee fand ich super und da ich Brandteig generell
mag, wollte 1ich diese Leckerei gerne nachbacken.
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Beim Einkaufen leuchteten mir dann noch die gelben Quitten
entgegen und die Idee fur eine Herbstversion dieser Torte war
geboren. Die Quitte gibt der Torte eine fruchtig-sulle Note und




passt sehr gut zur Sahne.

Generell ist die Torte nicht zu sull, denn der Teig kommt ohne
Zucker aus. Wer mag, gibt etwas mehr Zucker in die Fullung
oder bestreut die Boden vor dem Backen ganz dunn mit Zucker
oder Puderzucker.

Fur 1 Form mit ca. 24-26 cm Durchmesser:
Fir ca. 8 Boden:
500 ml Milch oder Wasser
120 g Butter
Salz
300 g Mehl
6 Eier
Fillung & Deko:
1 grolRe Quitte (250 g)
2 EL Zucker
2 Becher Sahne (400 ml)
3 EL Rum
2 Packchen Vanillezucker
1,5 Packchen Sahnesteif
1 Packung Mandelblattchen
Puderzucker

Die Quitte waschen und in feine Wirfel oder Scheibchen
schneiden. Mit etwas Wasser und 2 EL Zucker in einem kleinen
Topf weich garen, dann in ein Sieb geben. Abtropfen und
abkuhlen lassen. Die Mandeln ohne Fett in einer Pfanne unter
standigem Riuhren (!) goldbraun anrdosten und abkihlen lassen.
Milch oder Wasser mit der Butter in Stuckchen und 1
gestrichenen TL Salz in einen Topf geben und aufkochen, bis
die Butter geschmolzen ist. Den Topf vom Herd nehmen.

Das Mehl sieben (!) und auf einmal in die Flussigkeit geben.
Den Topf wieder auf den Herd stellen und mit einem Holzloffel
rihren, bis die Masse einen glatten und klumpenfreien Klof
bildet, der sich vom Boden 10st. Noch 2 Minuten bei starker
Hitze ruhren und den Teig ,abbrennen“. Auf dem Topfboden
sollte sich eine weille Schicht bilden.



Dann den Teig in eine grole Schussel geben und 10-15 Minuten
abkuhlen lassen.

Die Eier mit dem Knethaken einzeln unterruhren und immer so
lange ruhren, bis sich wieder ein Teigklol8 bildet. Der fertige
Teig sollte glanzen und in langen, aber noch festen Spitzen am
Loffel hangen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

2 Bleche mit Backpapier belegen wund eine runde
Kuchenform/Springform ohne Boden auf das Blech legen (es
sollten immer 2 Boden auf ein Blech passen). 2-3 EL Teig
hinein geben und dunn verstreichen. Einen weiteren Teigkreis
auf das gleiche Blech streichen und zwei Kreise auf das zweite
Blech. Beide Bleche in den Ofen schieben und die Tur die
ersten 10 Minuten auch nicht o6ffnen. Die Bdoden ca. 20-25
Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Die fertigen Boden herausholen, vom Blech nehmen und auf
Gittern abkihlen lassen. 4 weitere Boden auf die Bleche
streichen und backen.

Wahrend alle Bdden abkihlen (bei kuhler Witterung geht das
sehr schnell auf dem Balkon/der Terrasse), die Fullung
zubereiten. Die kalte Sahne mit dem Vanillezucker, dem Rum und
dem Sahnesteif zu einer festen Creme schlagen. 6 EL Sahnecreme
abnehmen und beiseitestellen. Die Quittestucke unter die
ubrige Creme mischen.

Wenn die Boden kalt sind, einen Boden auf eine Tortenplatte
legen und mit 2-3 EL Quittencreme bestreichen und den nachsten
Boden darauf setzen. Alle Boden auf diese Weise stapeln und
mit Creme bestreichen. Den letzten Boden auflegen, aber keine
Creme auftragen.

Die Sahne ohne Quitten am Rand der Torte verstreichen. Immer
wieder eine Handvoll Mandelblattchen nehmen und seitlich gegen
die Torte drucken, bis der gesamte Rand mit den Blattchen
uberzogen 1ist.

Die Torte kuhl stellen und vor dem Anschneiden am besten
einige Stunden ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden
konnen. Die Torte mit Puderzucker bestreuen.



Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust auf Quitten-Flockentorte
bekommen und winsche euch ein genussvolles Wochenende mit
gemutlichem Kaffeeklatsch!




Eure Judith

Sommerliche Torte (ohne

Backen) mit Feigen

Letzt
es Wochenende war ich in der Pfalz und habe meine Familie
besucht. Meine Ma feierte ihren Geburtstag und da kamen aus
mehreren Grunden Urlaubserinnerungen hoch.

Der erste Grund war das Geschenk, das sie von Freunden bekam:
Boule-Kugeln. Zwischen meinem Heimatdorf und dem Nachbarort
gibt es seit einiger Zeit ein fantastisches ,Boulodrome”, das
von einem deutsch-franzésischen Partnerschaftsverein initiiert
wurde. Dort kann jeder einfach hinkommen und spielen, was ich
absolut groBartig finde!
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Kennt ihr das Phanomen, dass man etwas vor der Haustur hat und
es nie nutzt?

Obwohl es auch hier bei uns einige Platze gibt, wo man Boule
spielen kann, haben wir das noch nie getan. Aus diesem Grund
ist es bei mir tatsachlich 12 Jahre her, seit ich zuletzt
Boule-Kugeln in der Hand hatte. Das war 2006 in der Bretagne,
als ich mit meiner Freundin aus Paris ihre GroBeltern auf dem
Land besuchte.

Das waren herrliche faule Wochen voll leckerem Essen, in denen
wir auf dem Sofa lagen, Bucher inhalierten und uns eigentlich
nur bewegten, um ins Esszimmer zu gehen, wo Marions Oma
Kostlichkeiten aus dem eigenen Garten auftischte oder in den
Garten selber, wo ihr Opa eine eigene Boulebahn angelegt
hatte. Wir spielten oft stundenlang bis in die Nacht und
horten nur auf, weil wir irgendwann das ,Schweinchen” nicht
mehr sehen konnten.



Die zweite Erinnerung kam mit dem Mitbringsel einer Freundin.
Sie hat einen riesigen Feigenstrauch im Garten, der jedes Jahr
groBer wird und dieses Jahr schier explodiert vor Fruchten.



Sie brachte zweili Schisseln dieser leckeren Fruchte mit und ich
freute mich wie immer sehr, das Glick zu haben, zur Erntezeit
in der Pfalz zu sein.

Bei Feigen muss ich immer an meine Interrail-Italienrundreise
denken. Unsere letzte Etappe war Sizilien, wo im Hinterhof
unserer Unterkunft ein Feigenbaum stand. Die Fruchte waren so
unfassbar sufl, wie ich es noch nie erlebt hatte und wir
futterten uns kugelrund an diesen sonnenwarmen, saftigen
Fridchten. Dass wir uns nicht Uberfressen haben und ich heute
noch Feigen mag, ist eigentlich ein Wunder.



Aber ich liebe sie immer noch und so habe ich eine Torte mit
Feigen ,gebastelt”. Die Creme habe ich bei Jdrgs
»Zungenzirkus” geklaut (danke fur das tolle Rezept ohne



https://www.zungenzirkus.de/baumkuchentorte-erdbeeren-joghurtsahne/

Gelatine!), der Boden ist eine einfache Keks-Butter-Mischung
und die Feigen konnt ihr naturlich auch ersetzen, wenn man
euch, wie meinen Pa, mit diesen Frichten jagen kann.

Fur diese Torte muss also der Ofen nicht angeworfen werden,
was einen bei dieser Sommerhitze ja auch schlicht umbringen
wlrde.

Zutaten:
300 g Butterkekse
190 g zerlassene Butter
250 g Joghurt
125 g Magerquark
100 g Zucker
1 Packung Vanillezucker
100 ml Milch
15 TL Agar Agar
200 ml Sahne
10-20 frische, reife Feigen
(oder anderes 0Obst, wie frische Erdbeeren, Himbeeren oder
Nektarinen)

Die Kekse in einem Mixbecher zu feinen Brodseln zerkleinern
oder in einem Gefrierbeutel mit dem Nudelholz oder
Fleischklopfer zerstoBen. Die Butter zerlassen und mit den
Krimeln verrihren. Die Krumelmasse als Kuchenboden in eine
Springform mit 20 cm Durchmesser (oder mehrere kleine Formen;
es gehen auch ca. 10 groRere Dessertringe) driicken und 30
Minuten kuhlen, damit die Bdoden fest werden. (Zum besseren
Herauslosen kann man eine Schicht Klarsichtfolie Uuber den
Boden der Springform spannen.)

Die Sahne steif schlagen und kalt stellen.

Magerquark, Joghurt, Zucker wund Vanillezucker mit dem
Handrihrgerat verruhren.

Die Milch mit Agar Agar in einem Topf verruhren und zum Kochen
bringen. 1 Minute unter Ruhren koécheln lassen, dann vom Herd
nehmen.

2-3 EL der Joghurt-Masse nacheinander zur heiBen Milch ruhren.



Dann den kompletten Topfinhalt zur restlichen Joghurt-Masse
geben und zugig untermixen. Die Schlagsahne unterheben.

Die Feigen waschen, vorsichtig trocknen und nach Belieben in
dunne Spalten oder in Scheiben schneiden. Entweder eine
Schicht Creme, dann eine Schicht Feigen und wieder Creme in
die Formen geben, oder nur eine Schicht Creme darin verteilen,
glatt streichen und die Oberflache mit Feigen (oder anderen
Frichten oder Beeren) belegen.

Die Torte(n) 3 Stunden kalt stellen.



Nachstes Wochenende werde ich in Venedig sein und mit einer
Freundin das italienische dolce vita genieBen. Auf Instagram
wird es sicher das ein oder andere Bild geben, also schaut




gerne mal vorbei! =)

Habt eine genussvolle Woche und nascht viel Kuhles!
Eure Judith




Schoko-Erdbeer-Torte Zzum
Muttertag

~ Morge
n ist Muttertag und somit ein guter Anlass, um zu backen und
den Mamas dieser Welt Danke zu sagen. Dafur, dass sie uns
gefuttert, gewickelt, umsorgt haben, uns stundenlang durch die
Gegend gerollt haben, damit wir endlich, endlich einschlafen,
uns trotz schlafloser Nachte nicht aus dem Fenster geworfen
haben und uns durch liebevolle Fuhrung und bedingungslosen
Rickhalt zu dem gemacht haben, was wir heute sind.

Ich finde, meine Ma hat sich wirklich gut geschlagen mit mir,
denn ich war zwar ein Traum von Kind und Teenager ohne
nennenswertes pubertares Gezicke oder rebellische Phasen, aber
dafir ein umso aufgeweckteres Baby, das einfach nie schlafen
wollte. Mein Pa sagt immer ,Du hattest wohl einfach Angst, du
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konntest was verpassen“ und vielleicht hat er Recht, denn ich
bin nun mal ein neugieriger Mensch.

Meine Ma hat sicherlich auch meine Art der Ernahrung gepragt.
Als Kind hasste ich es. Vollkornbrotkeile (gerade Brotscheiben
sind heute noch nicht ihre Starke) mit vegetarischer ,Pastete”
aus dem Reformhaus — damit wurde ich grofS und beneidete immer
meine Mitschuler, die WeiBbrotchen mit Salami dabei hatten.
Eine Schulkollegin erinnerte sich neulich bei einem Treffen:
LJAus deinem Ranzen roch es manchmal wirklich komisch®. Ich
musste herzhaft lachen. Geschadet hat es mir immerhin nicht.

Im Nachhinein betrachtet wlurde ich es mit der gesunden
Ernahrung (und vielem mehr) meines Kindes recht ahnlich machen
— und das 1ist sicher fur jede Ma ein grofles Kompliment.



Da
ich dieses Wochenende nicht in der Heimat bin und meine Ma



also nicht persdnlich verwOhnen kann, gibt es hier eine
(Muttertags)Torte fur euch, liebe Leserinnen, fur all meine
Freundinnen, die ebenfalls schon Mama sind und fir alle Mamas
dieser Welt, die jeden Tag so viel leisten. Ihr seid
groBartig. Meine Schoki-Erdbeer-Torte ist eine relativ
einfache, die man natlirlich auch zu jedem anderen Anlass
backen kann. Ist die Erdbeerzeit rum, kann man auch Himbeeren
oder Kirschen nehmen. Der Teig ist eine Abwandlung meines
Brownie-Rezepts, wobei ich halb Dinkelmehl, halb
Dinkelvollkornmehl und weniger Kakao genommen sowie das Eiweil’
zu Schnee geschlagen habe. Ein ordentlicher Schuss Rum ist
auch noch mit von der Partie.

Die Fullung ist eine simple Ganache, also Sahne-Schoko-Creme
und dekoriert wird die Torte mit Erdbeeren in Scheiben und 1in
purierter Form, etwas Sahne und Minze oder Zitronenmelisse.
Wer den Kontrast starker mag, der lasst den Kakao ganz weg und
hat dann einen hellen Boden.

Fiir 1 Springform von 20 cm Durchmesser:
140 g Butter
280 g Zucker



(20 g Kakaopulver)
3 Eier
140 g Dinkelmehl
140 g (frisch gemahlenes) Dinkelvollkornmehl
2 TL Backpulver
5 TL Salz
180 ml Wasser
20 ml Rum (oder Wasser)

100 g Sahne
65 g dunkle Schokolade
(4 TL Rum oder Vanilleessenz aus Rum)

1 kleines Kastchen frische Erdbeeren
100 g Sahne
(evtl. 1 geh. TL Sahnesteif)
1 Teeloffelspitze Guarkernmehl
frische Minz- oder Zitronenmelisseblattchen

Die Butter bei milder Hitze schmelzen. In einer Schissel mit
Zucker (und Kakao) verruhren.

Die Eigelbe einzeln dazu geben und sorgfaltig verruhren, dann
das Wasser und den Rum hinzugeben und unterrihren.

Den Backofen vorheizen auf 160 °C Umluft. In den Boden der
Form Backpapier einspannen.

Mehle, Backpulver und Salz mischen und zur Butter-Kakao-Mixtur
geben. So lange rihren, bis ein homogener Teig entstanden 1ist.
Die EiweiBe zu Schnee schlagen und erst ein Drittel, dann den
Rest unterheben. Den Teig in die Springform geben und glatt
streichen.

45 Minuten backen, gegen Ende Stabchenprobe machen.

Die Sahne in einem Topfchen aufkochen. Die Schokolade hacken
und (mit dem Rum) in die kochende Sahne geben. Topf vom Herd
nehmen und unter Ruhren die Schokolade schmelzen lassen. Die
Masse abkuhlen lassen.

Die Erdbeeren und die Minze/Zitronenmelisse waschen und



trocknen lassen.

Den abgekuhlten Kuchen waagrecht halbieren und die Schokocreme
gleichmafig darauf verteilen. Die zweite Halfte drauf setzen.
Vier grofe Erdbeeren mit dem Guarkernmehl (und eventuell einem
Schuss Zitronensaft) purieren. Die Sahne (mit Sahnesteif)
steif schlagen und die Torte auBen herum dunn damit
einstreichen. GroBere Erdbeeren in dinne Scheiben schneiden
und die Torte aullen damit einkleiden. Oben dinn das
Erdbeerpliree auf den Kuchen geben wund ebenfalls
Erdbeerscheiben auslegen. Die Zwischenraume mit etwas Puree
auffillen. Mit Grun ausdekorieren.

Die Torte am besten eine Weile in den Kuhlschrank stellen und
durchkuhlen lassen, so lasst sie sich besser anschneiden.



Meine Ma ist dieses Wochenende mit 7 Freundinnen im Saarland



unterwegs und hat somit ihren ganz eigenen Muttertag unter
Mattern. Nachstes Wochenende kann ich ihr dann aber personlich
einen Wunschkuchen backen.

Ich hoffe, ihr alle verbringt einen wunderschonen und
genussvollen Sonntag — mit Familie oder lieben Menschen und
einem guten Stlck Sonntagskuchen. =)

Eure Judith






Pikantes ungarisches

WeiRkraut mit Paprika (vegan)

Dieses herzhaft-fruchtige Gericht modgen wir in der Familie
schon seit Jahren. Es stammt aus dem Kochbuch ,Kochvergnlugen
vegetarisch” von GU und ist wirklich unkompliziert. Der Kohl
ist zurzeit ja Saisongemuse. Die Paprika dafur leider nicht -
man muss halt Kompromisse machen. Zur Not lasst man die
Paprika auch einfach weg.

Ich konnte mir beim ersten Mal nicht so vorstellen, dass Kraut
mit Apfelsaft und Sahne schmecken soll — und dann noch zu
Nudeln. Aber ja! Zu Pasta passt ja eh alles und die
Kombination verschiedenster Aromen macht dieses Gericht zu
etwas ganz besonders leckerem!
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Die
Fotos fur diesen Beitrag sind neulich bei einem Heimaturlaub
entstanden. Mein Naschkater war leider nicht dabei und kam gar
nicht in den Genuss dieses Gerichts. Ich bin aber sicher, dass
es ihm schmecken wird und will es demnachst mal fur ihn
kochen.

Unter der Woche ist es ja meist umgekehrt: Naschkater bekocht
mich! Jahaa.

Ich habe das Glick, dass ich liebevoll versorgt werde, wenn
ich ausgehungert von der Arbeit komme und ich betrachte das
nicht als selbstverstandlich, dann nicht erst noch kochen zu
mussen.

Naturlich warmen wir gerne etwas auf, wenn es die Gelegenheit
gibt, denn Naschkater arbeitet ja auch — nur eben zuhause.
Aber ich mochte doch hier mal lobend erwahnen, dass ich auch
mal heimkomme und die Wohnung duftet nach unserem liebsten
Linsenragout (Beluganese) mit Minzjoghurt, nach Pizza oder
herzhafter Pasta Puttanesca.

Im Gegenzug verwohne 1ich mein Katerchen dann mit
Na(s)chtischen in Form seines geliebten veganen russischen
Zupfkuchens oder anderen Leckereien. =)
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Wer
kocht bei euch? Konnen eure Manner auch den Kochloffel
schwingen?

Oder lesen dies sogar Manner, die sich hier Inspiration holen?
Das fande ich besonders groflartig! =)

Hier jedenfalls mein liebstes Krautgericht!

Fiir 4 Personen:
1 kleiner WeiRkohl (ca. 800g)
2 rote Paprikaschoten
1 rote Peperoni
4 EL Butterschmalz/0l (vegan)

1 EL Paprikapulver, rosenscharf
2 EL Paprikapulver, edelsuf
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
% L Apfelsaft (alternativ heller Traubensaft)
4 EL Sahne (Pflanzensahne, vegan)

Den Kohl putzen, waschen, vierteln oder achteln und den Strunk
entfernen. In dunne Streifen hobeln oder schneiden.

Die Paprikaschoten waschen, Kerne und Zwischenwande entfernen
und die Schote fein wurfeln oder in feine, kurze Streifen
schneiden. Die Peperoni waschen und fein hacken.

Das Fett in einem groBeren Topf erhitzen, Paprika und Peperoni
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darin anbraten, mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Kohl und Apfelsaft dazugeben. Alles vermischen und zugedeckt
30-45 Minuten bei mittlerer Hitze gar diunsten. Mit der Sahne
abschmecken.

Dazu passen Bandnudeln, Spirelli, Farfalle, Gnocchi oder auch
Salzkartoffeln.

Ich hoffe, dieses Rezept ist auch was fur euch! Probiert es
aus und ich freue mich uber eure Meinung!

Habt eine genussvolle Restwoche,

eure Judith

Zum Wochenende mal Fleisch:
Geschnetzeltes mit Apfel-
Zwiebel-Sahnesofle

Bei
uns gibt es ja sehr wenig Fleisch und vor allem ich hatte an
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Weihnachten recht viel genossen und brauchte dann mal wieder
ein Weilchen keines. Aber was ich an den Festtagen nicht
bekommen habe und schon ewig mal wieder essen wollte ist unser
Geschnetzeltes mit Apfel und Zwiebel, das meine Ma fruher
ofter mal machte. Dieses Gericht ist einfach und kostlich und
schnell zubereitet. Dazu passen sehr gut Reis oder
Salzkartoffeln.

Nun hat ja der Winter doch noch Einzug gehalten im Land. Hier
war es die ganze Woche knackig kalt und obwohl ich Kalte
wirklich nicht mag, finde ich die Welt so wunderschdon mit
weillem Schneepuder und gefrorenen Baumen, vor allem wenn dann
wie heute die Sonne an einem blauen Himmel strahlt. So darf
der Winter sein! Passend dazu gibt es also heute ein
deftigeres Gericht, denn ich finde, im Winter braucht man
solche einfachen und herzhaften Mahlzeiten, die Korper und
Seele warmen. Wenn es dann noch ein Essen aus Kindertagen ist,
kommt noch ein Hauch Nostalgie dazu und damit schmeckt es ja
umso besser, oder nicht? =)

Vielleicht habt ihr ja noch keine Plane furs Wochenende und
probiert dieses Rezept einmal aus!

Fur 2

Personen:

2-4 magere Koteletts oder Filets von Schwein oder Rind
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2-4 Apfel
1-2 groBe rote Zwiebeln
etwas Rapsol oder Butterschmalz
1 Becher Sahne
1 Knoblauchzehe
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, getrockneter Rosmarin

Das Fleisch eine Weile vor dem Verarbeiten aus dem Kuhlschrank
nehmen. Fett und Sehnen entfernen und in Streifen oder kleine
Stucke schneiden.

Die Zwiebel wirfeln oder in Spalten schneiden. Die Apfel
waschen und in Wirfel schneiden (wenn die Schale in Ordnung
ist, kann man sie dran lassen).

Das Fett in einer tiefen Pfanne erhitzen, das Fleisch rundum
darin anbraten, dann herausnehmen, zugedeckt warm halten und
Zwiebel, fein gewlrfelten Knoblauch und Apfel in der Pfanne
anbraten. Mit Sahne abldschen, die Gewlurze und das Fleisch
dazu geben und noch etwa 5 Minuten kocheln lassen, bis das
Fleisch gar ist. Eventuell noch einmal abschmecken und mit der
Beilage servieren. [nurkochen]

wir es gerne scharf mogen, haben wir noch ein paar Tropfen
unserer Chilisauce dazu gegeben; man kann auch ein paar
Chiliflocken dariber streuen.
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Startet gut ins Wochenende und habt genussvolle Tage!
Eure Judith
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